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ЖЫЛҚЫ МАЙЫНЫҢ ФИЗИКА-ХИМИЯЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІ ЖӘНЕ МАЙ ҚЫШҚЫЛДЫҚ 
ҚАСИЕТТЕРІНІҢ ТАҒАМДЫҚ ҚҰНДЫЛЫҚ ТҰРҒЫСЫНАН БАҒАЛАНУЫ 

 

Аңдатпа: Жануар тектес майлардың тағамдық және биологиялық құндылығы олардың 
анатомиялық орналасуына, физика-химиялық қасиеттеріне және май қышқылдық құрамына тікелей 
байланысты. Қазіргі таңда функционалдық тағам өнімдерін әзірлеуде жоғары биологиялық 
белсенділігі бар табиғи липидтік шикізаттарды тиімді пайдалану маңызды ғылыми бағыттардың 
бірі болып табылады. Осы тұрғыдан алғанда жылқы майы дәстүрлі тағамдық ресурс ретінде ғана 
емес, сонымен қатар перспективалы функционалдық ингредиент ретінде ғылыми қызығушылық 
тудырады. 
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Осы мақалада жылқының іш майы, ішкі май (қазы) және теріасты майының (жая) физика-
химиялық және май қышқылдық қасиеттері салыстырмалы түрде зерттелді. Зерттеу барысында 
қышқылдық, пероксидтік және йод сандары, ылғал мен ұшқыш заттардың массалық үлесі, сондай-ақ 
негізгі май қышқылдарының құрамы анықталды. Эксперименттік нәтижелер май үлгілері арасында 
тотығуға төзімділік пен қанықпаған май қышқылдарының үлесі және сапалық көрсеткіштер 
бойынша елеулі айырмашылықтар бар екенін көрсетті. Әсіресе теріасты майында қанықпаған май 
қышқылдарының мөлшері жоғары екені анықталып, оның тағамдық және биологиялық тұрғыдан 
құндылығы жоғары екендігі дәлелденді. 

Алынған деректер жылқы майының әртүрлі анатомиялық түрлерін тағам өнімдерінде 
мақсатты түрде қолдану мүмкіндігін негіздейді. Сонымен қатар зерттеу нәтижелері жылқы майын 
функционалдық, дәстүрлі және құрама тағам өнімдерінің рецептураларын әзірлеуде тиімді 
пайдалану үшін ғылыми алғышарттарды қалыптастырады және отандық тағам өнеркәсібінде 
жоғары сапалы май өнімдері ассортиментін кеңейтуге негіз болады.  

Түйін сөздер: жылқы майы, май қышқылдары, тағамдық құндылық, биологиялық белсенділік, 
экологиялық таза өнім. 

 
Кіріспе 
Қазіргі таңда тамақтану ғылымында тағамдық майлардың сапасы мен биологиялық 

құндылығын арттыру мәселесі ерекше мәнге ие. Бұл тұрғыда жануар майларының 
майқышқылдық құрамы мен биологиялық белсенді компоненттерінің арақатынасы адам 
денсаулығына тікелей әсер ететін негізгі фактор ретінде қарастырылады [1]. 

Жылқы шаруашылығы қазақ халқының дәстүрлі мал шаруашылығы жүйесінде 
маңызды орын алады және жылқы малы ежелден-ақ тағамдық мақсатта кеңінен 
пайдаланылып, қазы, қарта, жал, жая, қымыз сияқты ұлттық тағам өнімдерін өндірудің негізгі 
шикізат көзі болып табылады [2]. 

Соңғы жылдары Қазақстан Республикасының агроөнеркәсіптік кешен құрылымында 
жылқы шаруашылығы жылдан-жылға тұрақты өсім көрсетіп келеді. Ресми деректерге сәйкес, 
2023 жылға қарай елдегі жылқы саны шамамен 4,0 млн басқа жетіп, 2024-2025 жылдары бұл 
көрсеткіш 4,2-4,4 млн-нан асып, осы саланың қарқынды даму динамикасын айқындады [3]. 
Жылқы басының көбеюі ауыл шаруашылығының ілеспе салаларының дамуына, азық-түлік 
және экологиялық қауіпсіздіктің артуына, сондай-ақ ауылдық аумақтардың экономикалық 
әлеуетінің нығаюына ықпал етеді. Осыған байланысты жылқы шаруашылығы өнімдерінің 
құндылығы мен сапалық көрсеткіштеріне әсер ететін негізгі факторларды кешенді түрде 
зерттеу маңызды ғылыми бағыт болып саналады. 

Орталық Азия халықтарының дәстүрлі тағам рационында жылқы етінен бөлек, оның 
майы да ежелден қолданылып келгенімен, кешенді салыстырмалы зерттеу жұмыстары 
жеткілікті деңгейде жүргізілмеген. Соңғы ғылыми деректер жылқы майының басқа жануар 
майларымен салыстырғанда қанықпаған май қышқылдарына бай екенін көрсетеді [4]. 

Осы орайда біз жылқының іш майы, ішкі (қазы) және теріасты (жая) майларының май 
қышқылдық қасиеттеріне кешенді салыстырмалы зерттеу жүргізуді жөн көрдік.  

Ғылыми деректерге сәйкес, жылқы майында линол (C18:2) және α-линолен (C18:3) 
қышқылдарының елеулі мөлшерде болуы оның антиатерогендік және метаболизмді реттеуші 
қасиеттерін негіздейді [5, 6]. Бұл май қышқылдары адам ағзасында синтезделмейтін 
болғандықтан, олардың тағам арқылы түсуі аса маңызды екенін айқындайды. Сонымен қатар, 
жылқы өнімдерінің өзіне тән ерекшеліктеріне байланысты, жылқы майы да экологиялық таза 
өнім ретінде сипатталады. Жылқыға гормоналды препараттар мен антибиотиктердің сирек 
қолданылуы алынатын майдың қауіпсіздігі мен табиғилығын арттырады [7].  

Осы факторлар жылқы майын функционалды және профилактикалық тағам өнімдерін 
әзірлеуде перспективалы шикізат ретінде қарастыруға мүмкіндік береді [8]. 

Биологиялық тұрғыдан алғанда, жылқы майындағы қанықпаған май қышқылдары 
липидтік алмасуды реттеуге, қабыну процестерін төмендетуге және жүрек-қан тамыр 
жүйесінің қызметін жақсартуға ықпал етеді [9]. 

Жылқы майының физикалық қасиеттеріне балқу температурасының салыстырмалы 
түрде төмен болуы, оның қанықпаған май қышқылдарына бай болуымен түсіндіріледі [10]. 
Аталған қасиет жылқы майын технологиялық өңдеу барысында және оны тағам өнімдерінің 
құрамына енгізу кезінде тиімді шикізат ретінде қолдануға мүмкіндік береді. 
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Химиялық көрсеткіштер тұрғысынан алғанда, жылқы майының қышқылдық және 
пероксидтік сандарының төмен болуы оның сапасының жоғары екенін және тотығу процесіне 
салыстырмалы түрде төзімді екенін көрсетеді [11]. 

Жылқы майының сақтау тұрақтылығы оның табиғи антиоксиданттар құрамымен және 
майқышқылдық профилімен байланысты. Ғылыми жұмыстарда төмен температурада және 
жарықтан қорғалған жағдайда сақталған жылқы майының тотығу қарқындылығы айтарлықтай 
баяулайтыны көрсетілген [12]. 

Бұл қасиет жылқы майын ұзақ сақталатын тағам өнімдерінде қолдану мүмкіндігін 
арттырады және оның технологиялық құндылығын жоғарлатады. 

Біздің жұмысымыздың мақсаты - жылқыдан алынған іш майы, ішкі (қазы) және теріасты 
(жая) майларының физика-химиялық және майқышқылдық қасиеттерін салыстырмалы түрде 
зерттеу арқылы олардың тағамдық және биологиялық құндылығын бағалау, сондай-ақ әртүрлі 
анатомиялық май түрлерін тағам өнімдерінде мақсатты түрде қолдану мүмкіндіктерін ғылыми 
негіздеу. Зерттеудің негізгі міндеттері: жылқының іш майы, ішкі (қазы) және теріасты (жая) 
майларының майқышқылдық құрамын талдау және оны салыстырмалы бағалау, әртүрлі 
анатомиялық май түрлерінің тотығуға төзімділігін бағалау және алынған нәтижелер негізінде 
жылқы майының тағамдық және биологиялық артықшылықтарын айқындау. 

Зерттеу шарттары мен әдістері 
Зерттеу нысаны ретінде жылқыдан алынған жануар тектес майлардың үш анатомиялық 

түрі алынды: Іш майы (ішкі ағзалар маңындағы майлар), ішкі май (қазы) және теріасты майы 
(жая). Зерттеу үлгілері өндірістік өңдеуден өтпеген бастапқы шикізат күйінде талдауға алынды. 

Физика-химиялық көрсеткіштер (қышқыл саны, пероксидтік саны, йод саны, ылғал және 
ұшқыш заттардың массалық үлесі) стандартталған титриметриялық және йодометриялық 
әдістермен анықталды. Майқышқылдық құрам газды хроматография әдісімен МЕСТ 30418-96 
талаптарына сәйкес зерттелді. 

Эксперименттік зерттеулер аккредиттелген «Еркін Талғам» ЖШС сынақ зертханасында 
және «Алматы технологиялық университеті» АҚ-ның тағам өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін 
бағалау жөніндегі ғылыми-зерттеу зертханасында жүргізілді. Барлық өлшеулер 
температурасы 21-23 °C және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 64-72 % жағдайында 
кемінде үш қайталымда орындалды. Нәтижелер орташа мән ± стандартты ауытқу түрінде 
статистикалық өңделді. 

Жылқы майының майқышқылдық құрамындағы айырмашылықтарды нақты бағалау 
мақсатында зерттелген үлгілердің салыстырмалы нәтижелері 1-кестеде келтірілген. 
 1-кестеде жылқының іш майы, ішкі майы (қазы) және теріасты майының (жая) май 
қышқылдық құрамының салыстырмалы көрсеткіштері берілген. Зерттеу нәтижелері жылқы 
майының әртүрлі анатомиялық түрлері арасында май қышқылдарының сандық және сапалық 
құрамы бойынша айырмашылықтар бар екенін көрсетті. 
 Қаныққан май қышқылдарының ішінде пальмитин (C16:0) және стеарин (C18:0) 
қышқылдарының үлесі барлық үлгілерде басым екені анықталды. Пальмитин қышқылының 
мөлшері іш майында 24,726 %, ішкі майда (қазы) 26,359 %, ал теріасты майында (жая) 25,817 
% құрады. Ал стеарин қышқылының үлесі тиісінше 7,402 %, 6,624 % және 5,257 % деңгейінде 
анықталды. Сонымен қатар теріасты майында миристин қышқылының мөлшері 3,024 % 
болып, іш майындағы 2,371 % және ішкі майдағы 2,840 % көрсеткіштерінен салыстырмалы 
түрде жоғары екені байқалды. 
 Моноқанықпаған май қышқылдарының ішінде олеин қышқылы (C18:1) негізгі үлесті 
құрады. Оның мөлшері іш майында 38,856 %, ішкі майда (қазы) 37,592 %, ал теріасты майында 
37,478 % деңгейінде анықталды. Сонымен қатар теріасты майында пальмитолеин 
қышқылының мөлшері 7,842 % болып, іш майындағы 4,803 % және ішкі майдағы 5,362 % 
көрсеткіштерінен айтарлықтай жоғары екені байқалды. Теріасты майында пальмитолеин және 
олеин қышқылдарының жоғары болуы оның биологиялық құндылығын арттыратынын 
көрсетеді. 
 Полиқанықпаған май қышқылдары бойынша линол (C18:2) қышқылының мөлшері іш 
майында 15,753 %, ішкі майда 16,061 %, ал теріасты майында 15,753 % деңгейінде 
анықталды. Линолен қышқылының (C18:3) мөлшері тиісінше 1,571 %, 1,583 % және 1,512 % 
құрады. Сонымен қатар аз мөлшерде эйкозадиен қышқылы (C20:2) 0,608-0,562 % аралығында 
анықталды. Бұл май қышқылдарының болуы жылқы майының тағамдық және физиологиялық 
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маңызын сипаттайды, себебі олар адам ағзасы үшін алмастырылмайтын май қышқылдары 
болып табылады. 

 
 Кесте 1 – Жылқының іш майы, теріасты (жая), ішкі майының (қазы) май қышқылдарының 
салыстырмалы құрамы 

№ 
Көрсеткіштердің атауы, өлшем 

бірліктері 

Сынақ әдістеріне 
арналған НҚ 

белгіленуі 
Іш майы 

Ішкі май 
(қазы) 

Теріасты 
майы (жая) 

Қаныққан май қышқылдары 

1.  С 15:0 пентадекан, % МЕСТ 30418-96 0,182 0,204 0,259 

2.  С 12:0 лаурин, % МЕСТ 30418-96 0,118 0,136 0,120 

3.  С 16:0 пальмитин, % МЕСТ 30418-96 24,726 26,359 25,817 

4.  С 17:0 маргарин, % МЕСТ 30418-96 0,441 0,395 0,394 

5.  С 14:0 миристин, % МЕСТ 30418-96 2,371 2,840 3,024 

6.  С 18:0 стеарин, % МЕСТ 30418-96 7,402 6,624 5,257 

7.  С 20:0 арахин, % МЕСТ 30418-96 0,101 - 0,502 

8.  С 21:0 генейкозан, % МЕСТ 30418-96 1,591 1,149 0,831 

9.  С 22:0 беген, % МЕСТ 30418-96 0,235 - - 

10.  С 23:0 трикозан, % МЕСТ 30418-96 0,160 - - 

11.  С 24:0 лигноцерин, % МЕСТ 30418-96 - - - 

Моноқанықпаған май қышқылдары 

1.  С 14:1 (cis-9) миристолеин, % МЕСТ 30418-96 0,176 0,189 0,350 

2.  С 15:1 (cis-10) пентадецен, % МЕСТ 30418-96 0,050 0,048 - 

3.  С 16:1 (cis-9) пальмитолеин, % МЕСТ 30418-96 4,803 5,362 7,842 

4.  С 17:1 (cis-10) маргаринолеин, % МЕСТ 30418-96 0,461 0,468 0,596 

5.  С 18:1 (cis-9) олеин, % МЕСТ 30418-96 38,856 37,592 37,478 

6.  С 20:1 (cis-11) эйкозен, % МЕСТ 30418-96 0,185 0,397 0,107 

Полиқанықпаған май қышқылдары 

1.  С 18:2n6c линол, %  МЕСТ 30418-96 15,753 16,061 15,753 

2.  С 18:3n3 линолен, % МЕСТ 30418-96 1,571 1,583 1,512 

3.  С20:2 эйкозадиен, % МЕСТ 30418-96 0,608 0,593 0,562 

4.  С 20:5n3 эйкозапентаен, % МЕСТ 30418-96 0,209 - 0,178 

5.  С 22: 6n3 докозагексаен, % МЕСТ 30418-96 - - 0,168 
* – Кестеде келтірілген көрсеткіштер аккредиттелген сынақ зертханасының сынақ хаттамалары негізінде 

алынған (хаттама №1510К, №1511К, №1512К)  
 

 2-кестеде жылқының іш майы, ішкі майы (қазы) және теріасты майының (жая) 
физика-химиялық және дәрумендік көрсеткіштері берілген. Кестеде ұсынылған мәліметтер 
зерттелген май үлгілерінің сапалық, технологиялық және тағамдық құндылық көрсеткіштерін 
кешенді түрде бағалауға мүмкіндік береді.  

Зерттеу нәтижелері бойынша барлық май үлгілерінде қышқылдық саны салыстырмалы 
түрде төмен деңгейде болды: іш майында 2,03±0,02 мгКОН/г, ішкі майда 2,22±0,03 мгКОН/г, 
ал теріасты майында 2,72±0,05 мгКОН/г. Бұл көрсеткіштер майдың бастапқы сапасының 
жоғары екенін көрсетеді. 

Пероксидтік саны іш майында 10,08±0,09 ммоль/кг, ішкі майда 11,69±0,08 ммоль/кг, ал 
теріасты майында 17,51±0,05 ммоль/кг болды. Бұл нәтижелер майдың тотығу 
тұрақтылығының жеткілікті деңгейде екенін және сақтау барысында сапалық көрсеткіштерінің 
жақсы сақталатынын дәлелдейді.  

Йод саны бойынша теріасты майында ең жоғары мән байқалды – 91 г/100 г, ал іш 
майында бұл көрсеткіш 75 г/100 г, ішкі майда 63 г/100 г болды. Бұл теріасты майында 
қанықпаған май қышқылдарының үлесі жоғары екенін көрсетеді және өз кезегінде теріасты 
майының тағамдық және физиологиялық құндылығын арттырады. 

Ылғал мен ұшпа заттардың массалық үлесі іш майында 12,06±0,06 %, теріасты 
майында 14,29±0,08 %, ал ішкі майда 21,74±0,05 % болды, бұл ішкі майдың құрылымдық 
ерекшеліктерімен байланысты. 
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 Кесте 2 – Жылқының іш майы, теріасты майы(жая) және ішкі майының (қазы) физика-
химиялық, дәрумендік көрсеткіштері 

№ 
Көрсеткіштердің атауы, 

өлшем бірліктері 

Сынақ әдістеріне 
арналған НҚ 

белгіленуі 
Іш майы Ішкі май (қазы) 

Теріасты 
майы (жая) 

Физика-химиялық көрсеткіштері 

1 Қышқылдық саны, мгКОН/г МЕСТ Р 50457-92 2,03±0,02 2,22±0,03 2,72±0,05 

2 Пероксидтік саны, ммоль/кг МЕСТ Р 51487-99 10,08±0,09 11,69±0,08 17,51±0,05 

3 Йод саны, г/100 г МЕСТ ISO 3961-2020 75 63 91 

4 Ылғал мен ұшпа заттардың 
массалық үлесі, % 

МЕСТ ISO 662-2019 12,06±0,06 21,74±0,05 14,29±0,08 

5 Титрленетін қышқылдық, % Титриметриялық әдіс 0,017 0,086 0,016 

6 Сабындану саны, мгКОН/г МЕСТ 5478-2014 165,95±0,08 18,73±0,05 76,49±0,05 

7 Сабынданбайтын заттар, % МЕСТ 5479-64 16,12±0,24 28,33±0,43 19,11±0,29 

8 Майда еритін 
антиоксиданттар, мг/г 

МЕСТ Р 54037-2010 0,24±0,003 0,11±0,002 0,31±0,005 

9 Тұтқырлық, ПА*с МЕСТ 7163-84 - - - 

10 Сыну бұрышы  
(20 °C температурада) 

МЕСТ 18995.2-2022 - - - 

11 Фосфорқұрамды заттар, % МЕСТ 31753-2012 0,073±0,001 0,091±0,001 0,101±0,002 

12 Түстілік саны, мг I₂/100 см³ МЕСТ 5477-2015 - - - 

13 Майсыз қоспалар, % МЕСТ 5481-2014 2,10±0,02 3,25±0,005 4,80±0,05 

Дәрумендер 

14 Е, мг/100г МЕСТ 30417-2018 3,15 2,08 4,26 
* – Кестеде келтірілген көрсеткіштер аккредиттелген сынақ зертханасының сынақ хаттамалары негізінде алынған 
(хаттама №1440, №1442, №1443). 

 

Сабындану саны іш майында 165,95±0,08 мгКОН/г, ішкі майда 18,73±0,05 мгКОН/г, ал 
теріасты майында 76,49±0,05 мгКОН/г деңгейінде анықталды. Сабынданбайтын заттардың 
мөлшері тиісінше 16,12±0,24 %, 28,33±0,43 % және 19,11±0,29 % болды. Сабындану саны мен 
сабынданбайтын заттардың мөлшері май үлгілерінің технологиялық өңдеуге жарамдылығын 
сипаттайды 

Майда еритін антиоксиданттардың мөлшері іш майында 0,24±0,003 мг/г, ішкі майда 
0,11±0,002 мг/г, ал теріасты майында 0,31±0,005 мг/г болды. Сонымен қатар Е дәруменінің 
мөлшері теріасты майында 4,26 мг/100 г болып, іш майындағы 3,15 мг/100 г және ішкі майдағы 
2,08 мг/100 г көрсеткіштерінен жоғары екені анықталды. Майда еритін антиоксиданттардың 
болуы майдың тотығуға төзімділігін арттырып, сақтау тұрақтылығын қамтамасыз етеді. Е 
дәруменінің теріасты майында көп мөлшері анықталып, оның биологиялық белсенділігінің 
жоғары екенін көрсетеді.  

Алынған нәтижелер негізінде, 2-кестеде көрсетілген физика-химиялық және 
дәрумендік көрсеткіштер жылқы майының әртүрлі анатомиялық түрлері жоғары тағамдық 
және технологиялық құндылыққа ие екенін және оларды тағам өнімдері өндірісінде тиімді 
қолдануға болатынын ғылыми тұрғыдан негіздейді. 

Зерттеу нәтижелері  
Жүргізілген зерттеулер нәтижесінде жылқы майының физика-химиялық, 

майқышқылдық және дәрумендік көрсеткіштері анықталып, оның тағамдық құндылығы мен 
сапалық ерекшеліктері кешенді түрде бағаланды. Алынған нәтижелер зерттелген жылқы 
майының әртүрлі анатомиялық түрлері арасында сапалық және сандық көрсеткіштер 
бойынша айырмашылықтар бар екенін көрсетті. 

Сынақ хаттамаларының деректері бойынша барлық зерттелген май үлгілерінде 
қышқылдық саны 2,03-2,72 мгКОН/г, ал пероксидтік саны 10,08-17,51 ммоль/кг аралығында 
болды. Бұл көрсеткіштер майдың бастапқы сапасының жоғары екенін және гидролитикалық 
әрі тотығу процестерінің айқын дамымағанын көрсетеді. Мұндай нәтижелер зерттелген май 
үлгілерінің жаңа алынған табиғи өнім екенін және олардың технологиялық өңдеуге 
жарамдылығын дәлелдейді. 

Сонымен қатар зерттеу нәтижелері жылқы майының құрамында қанықпаған май 
қышқылдарының айтарлықтай үлесі бар екенін көрсетті. Моноқанықпаған май 
қышқылдарының ішінде олеин қышқылының мөлшері 37,478-38,856 % аралығында 
анықталды, ал пальмитолеин қышқылы 4,803-7,842 % деңгейінде болды. Полиқанықпаған май 
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қышқылдары ішінде линол қышқылы 15,753-16,061 %, ал линолен қышқылы 1,512-1,583 % 
аралығында анықталды. Бұл көрсеткіштер майдың биологиялық белсенділігін арттырып, оның 
тағамдық және физиологиялық құндылығын сипаттайды. 

Әсіресе теріасты майында пальмитолеин қышқылының 7,842 % және йод санының 91 
г/100 г деңгейінде болуы оның құрамында қанықпаған май қышқылдарының жоғары екенін 
көрсетеді. Сонымен қатар бұл үлгіде Е дәруменінің мөлшері 4,26 мг/100 г болып, іш 
майындағы 3,15 мг/100 г және ішкі майдағы 2,08 мг/100 г көрсеткіштерінен жоғары екені 
анықталды. Әсіресе теріасты майында моноқанықпаған және полиқанықпаған май 
қышқылдарының жоғары болуы оның функционалдық тағам өнімдерін өндіруде тиімді 
қолданылу мүмкіндігін көрсетеді. 

Алынған нәтижелер жылқы майының физика-химиялық тұрақтылығы мен 
майқышқылдық құрамының үйлесімділігі оның тағам өнеркәсібінде табиғи және құнды липидтік 
шикізат ретінде қолданылу перспективаларын айқындайды (1, 2-кесте). 

Ғылыми нәтижелерді талқылау 
Алынған нәтижелер жылқы майының әртүрлі анатомиялық түрлері арасында 

майқышқылдық және физика-химиялық көрсеткіштер бойынша елеулі айырмашылықтар бар 
екенін көрсетті. Теріасты майында қанықпаған май қышқылдарының үлесінің жоғары болуы 
оның биологиялық құндылығын арттырып, функционалдық тағам өнімдерін өндіруде тиімді 
қолдануға мүмкіндік береді. Қанықпаған май қышқылдарының басым болуы липидтік 
алмасуды реттеуге және тағам өнімдерінің физиологиялық құндылығын арттыруға оң әсер 
етеді. 

Іш майы мен ішкі май (қазы) үлгілерінде қышқылдық және пероксидтік көрсеткіштердің 
төмен болуы олардың тотығу тұрақтылығының жоғары екенін және сақтау барысында сапалық 
қасиеттерінің жақсы сақталатынын дәлелдейді. Бұл көрсеткіштер зерттелген май үлгілерінің 
технологиялық өңдеуге жарамдылығын және тағамдық мақсатта қолдану тиімділігін 
айқындайды. 

Алынған нәтижелер отандық және шетелдік зерттеушілердің ғылыми деректерімен 
сәйкес келеді және жылқы майының жоғары тағамдық, биологиялық әрі технологиялық 
әлеуетін растайды. Жылқы майының майқышқылдық құрамы мен физика-химиялық 
тұрақтылығы оны функционалдық, профилактикалық және дәстүрлі тағам өнімдерінің 
рецептураларына енгізу бағытында қолданудың әлдеқайда пайдалы екендігін айқындайды. 

Жалпы алғанда зерттеу нәтижелері жылқы майының әртүрлі анатомиялық түрлерін 
тағам өнеркәсібінде мақсатты және тиімді пайдалану мүмкіндігін көрсетіп, жоғары сапалы 
табиғи липидтік шикізат ретінде оның перспективалылығын дәлелдейді. 

Қорытынды  
Жүргізілген зерттеулер нәтижесінде жылқының іш майы, ішкі және теріасты 

майларының физика-химиялық және майқышқылдық қасиеттері кешенді түрде салыстырмалы 
бағаланды. Зерттеу нәтижелері жылқы майының қанықпаған май қышқылдарына бай, 
тотығуға салыстырмалы түрде төзімді және жоғары тағамдық-биологиялық құндылыққа ие 
табиғи липидтік шикізат екенін көрсетті. 

Теріасты майында моноқанықпаған және полиқанықпаған май қышқылдарының 
үлесінің жоғары болуы оның функционалдық тағам өнімдерін өндіруде қолдану тиімділігі 
жоғары екендігін, ал іш май мен ішкі май үлгілерінің физика-химиялық тұрақтылығы олардың 
технологиялық өңдеуге жарамдылығын көрсетеді және сақтау кезінде сапалық 
көрсеткіштерінің тұрақтылығын қамтамасыз етеді. 

Зерттеу барысында жылқы майының әртүрлі анатомиялық түрлерін тағам өнімдерінің 
рецептураларын әзірлеуде мақсатты қолдану мүмкіндігі ғылыми тұрғыдан негізделіп, олардың 
тағамдық, биологиялық және технологиялық артықшылықтары айқындалды. 

Алынған нәтижелер жылқы майын функционалдық, профилактикалық және дәстүрлі 
тағам өнімдерін өндіруде тиімді пайдалану бағыттарын айқындап, отандық тағам 
өнеркәсібінде жоғары сапалы тағам өнімдерінің ассортиментін кеңейтуге ғылыми негіз бола 
алады. 
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ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ КОНСКОГО ЖИРА И ОЦЕНКА ЕГО 

ЖИРНОКИСЛОТНОГО СОСТАВА В АСПЕКТЕ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ 
 

Аннотация: Пищевая и биологическая ценность животных жиров напрямую зависит от их 
анатомического расположения, физико-химических свойств и жирнокислотного состава. В 
настоящее время при разработке функциональных пищевых продуктов эффективное 
использование природного липидного сырья с высокой биологической активностью является одним 
из важных научных направлений. В этом контексте конский жир вызывает научный интерес не 
только как традиционный пищевой ресурс, но и как перспективный функциональный ингредиент. 

В данной статье сравнительно исследованы физико-химические и жирнокислотные 
свойства внутреннего жира, висцерального жира (казы) и подкожного жира (жая) лошади. В ходе 
исследования были определены кислотное, пероксидное и йодное числа, массовая доля влаги и 
летучих веществ, а также состав основных жирных кислот. Экспериментальные результаты 
показали наличие существенных различий между образцами жира по устойчивости к окислению, 
доле ненасыщенных жирных кислот и качественным показателям. В частности, установлено, что 
в подкожном жире содержание ненасыщенных жирных кислот выше, что подтверждает его высокую 
пищевую и биологическую ценность. 

https://en.wikipedia.org/wiki/Kazakh_cuisine?utm_source=chatgpt.com
https://stat.gov.kz/ru/industries/business-statistics/stat-forrest-village-hunt-fish/publications/343750/
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https://www.biotech-asia.org/vol12no2/possibility-of-using-internal-fat-of-young-yakut-horse/?utm_source=chatgpt.com
https://potravinarstvo.com/journal1/index.php/potravinarstvo/article/view/1997/2453?utm_source=chatgpt.com
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Полученные данные обосновывают возможность целенаправленного использования 
различных анатомических видов конского жира в пищевых продуктах. Кроме того, результаты 
исследования формируют научные предпосылки для эффективного применения конского жира при 
разработке рецептур функциональных, традиционных и комбинированных пищевых продуктов и 
служат основой для расширения ассортимента высококачественной жировой продукции в 
отечественной пищевой промышленности.  

Ключевые слова: конский жир, жирные кислоты, пищевая ценность, биологическая 
активность, экологически чистый продукт. 
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ASSESSMENT OF THE PHYSICOCHEMICAL PARAMETERS AND FATTY ACID CHARACTERISTICS 

OF HORSE FAT FROM THE PERSPECTIVE OF NUTRITIONAL VALUE 
 

Abstract: The nutritional and biological value of animal fats directly depends on their anatomical 
location, physicochemical properties, and fatty acid composition. Currently, in the development of functional 
food products, the effective use of natural lipid raw materials with high biological activity is one of the important 
scientific directions. In this context, horse fat attracts scientific interest not only as a traditional food resource 
but also as a promising functional ingredient. 

In this study, the physicochemical and fatty acid properties of horse internal fat, visceral fat (kazy), and 
subcutaneous fat (zhaya) were comparatively investigated. During the research, the acid value, peroxide 
value, and iodine value, the mass fraction of moisture and volatile substances, as well as the composition of 
the main fatty acids were determined. The experimental results revealed significant differences among the fat 
samples in terms of oxidative stability, the proportion of unsaturated fatty acids, and quality indicators. In 
particular, it was established that the subcutaneous fat contains a higher level of unsaturated fatty acids, which 
confirms its high nutritional and biological value. 

The obtained data substantiate the possibility of the targeted use of different anatomical types of horse 
fat in food products. In addition, the research findings establish scientific prerequisites for the effective 
application of horse fat in the development of formulations for functional, traditional, and composite food 
products and provide a basis for expanding the range of high-quality fat-based products in the domestic food 
industry.  

Key words: horse fat, fatty acids, nutritional value, biological activity, environmentally friendly product. 
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ANALYSIS OF BIOACTIVE COMPOUNDS IN PLANT EXTRACTS BASED ON GC-MS DATA 
 

Abstract: This study presents a comparative analysis of organic compounds in extracts obtained from 
cherry (Prunus cerasus), stevia (Stevia rebaudiana), and soybean (Glycine max). The chemical composition 
of the extracts was characterized using gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS), allowing 
identification of the main constituents and determination of their relative abundances. In the cherry extract, 
furan derivatives were found to be predominant, with 5-hydroxymethylfurfural being the major component. The 
soybean extract contained significant amounts of sugar derivatives and phenolic compounds, which are known 
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